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最 大 咀囎 力(N)13.64***12.9a




signed-rankstest(B。nferrQni補正 つ き 、ρく0.05)で有 意
差 の 認 め られ た 項 目は 異 な るア ル ファベ ットで 示 した 。




















































































図12,加 熱 調 理 リンゴ の 咀 疇 曲 線
図 ↑3.かたさ同時識別実験の咀囑圧
計測結果
か た さ刺 激 としてJIS硬 さの 異 な るシ リ





















































































論 文 審 査 結 果 要 旨
高齢社会にお けるQualityofLife(生活 の質)の 向上 を 目指す上で,食 生活の豊か さは必 須の要素で
ある。そ の中核 とな る食 品のおい しさは,外 観や味,香 りだけでな く,口 腔 内で感 じられ る物理 的感
覚で あるテ クスチ ャー によって もた らされ る。食品科学 にあって食 品テ クスチ ャー に関す る研究 は,
従 来か ら重要 な研 究課題で はあるが,ヒ トの感 覚器官 が介在す るため,ア プ ローチ が困難 なものの一
つであ る。
本 研究 は,従 来行 われて きた物理 学的ア プローチ と官能評価 的アプ ローチ を統合 し,か つ咀囑機能
を も対照に した新 たな物 理 ・生理学 的アプ ローチに よ り食 品テ クスチ ャーを評価 す る方法論 の確立 を
目的 と して行われ た。
先ず,食 品 の応力 と大き さだ けでな く,そ の時間的 ・空間的分布 を測 定す るこ とが可能 な多点感圧
シー トセ ンサー を用 い る圧 力分布計測 システムを導入 し,果 菜類 の力 学的 ・構造 的性 質の詳細な検討
を行 い,新 規の物理学 的テ クスチ ャー評価 法を確 立 した。 これ によ り,食 品組織 と力学的性質 を示す
二 次元的応力分布 を画像化 して可視化す る ことに成功す る とともに,品 種 に よる各組織 の機械的性質
の差 異 を明 らか に した。また破断 プ ロセ スにおけ る応力分布変化パ ター ンを検証 し,食 感 との関連 を
示 した。
次 に,多 点感圧 シー トセ ンサー を ヒ トの 口腔 内の咀囑計測に応用す る ことに よ り,咀 囑 で動的 に変
化す る食 品の力学的 ・構造 的特性 を測定す る ことに成 功 し,そ れ らを併せ た生理 学的テ クスチ ャー評
価法 を設定 した。 この とき,襖 形 押 し棒 を用 いた等速圧縮 試験 による機器測 定法 の結果 と,ヒ トが前
歯 で咬断す る時の咀囑圧 の空間的,時 間的分布 を示す6つ の物理パ ラメー ター(最 大咀囑力,最 大咀
噛 に至 るまでの時間,ピ ー ク圧,最 大咀囑力 での接触 面積,力 積)を 求める咀囑圧測 定法の結果 の比
較 か ら,本 法が,品 種 間の違 い を判定す るのに有用 であ るばか りでな く,従 来 の機 器測 定では計測 し
えなかった食 品の形状や厚 さ,調 理法の違い によるテクスチ ャー変化 を解析 可能 であ ることをモデル
食 品で示 した。
さらに,こ の ヒ ト咀囑計測 を,食 品の力学的 ・構造 的特性 と ヒ トのテクスチ ャー感 覚に結びつ ける
こ とに よ り,総 合的 な物理 ・生理 学的テ クスチ ャー評価 法 を確立 した。す なわち,テ クスチ ャー分布
を人 工的に作 り,左 右前歯 に よる硬 さの同時識別試験,お よび識別試験 中の咀囑過程 の解 析か ら,食
品の力 学的性質の不均 一分布 をヒ トが咀噛 中にテ クスチ ャー として感知 してい ることを示 し,機 器測
定 と官能評価 を生理学的計測 に よって関連づけた。
以 上の よ づに,本 研究 は,最 先端のセ ンサー技術 を用いて開発 した咀噛計測手法 によ り,食 品の力
学 的 ・構造 的特性 とヒ トのテ クスチ ャー感覚 を合 理的 に結 びつ け るこ とに成功 してお り,物 理学的 ・
生理 学的 ・心理学的 なテ クスチ ャー評価法 を包括す る総合的なテ クスチャー評価体 系の構築 に向 けて
新 たな知見 を得 る とともに,今後 の方向性 を示 した独創性 に富む ものである。 よって,審査 員一同は,
本論 文が博 士(農 学)の 学位 を授 与す るに値 す るもの と判 定 した。
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